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plat,  selon  le  cas.  Tous  les  autres  exemplaires 
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reproduit  en  un  seul  cliché,  il  est  filmé  à  partir 
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Aiitrofois  notre  froiiia^e  «le  juin  s'était  JvnjuiH  la  réjiutat'uiii 
«IT'tru  11!  plus  Id-aii  <K'  TiHé.  Plus  réfouinu'nt  il  a  été  pour  uuc  très 
grande  parti»-  in  IV  rieur  à  eelui  des  autres  mois.  Une  mauvaise  manière 
de  traiter  le  caillé  dans  (pielciues  froma<:terics  a  fait  ({ue  le  fromage 
s'est  trouvé  crevassé  et  peu  consistant;  dans  d'autres  cas  au  con- 
traire, la  crainte  de  tomber  dans  ce  défaut  a  fait  produire  aux 
fabricants  un  fromage  "  trop  sec,"  "trop  ferme"  ou  "trop  dur.'' 
Les  qualités  requises  dans  le  fromage  de  juin  tant  pour  les  marchés 
étrangers  que  pour  ceux  du  i)ays  sont  : — 

1.  Saveur  prononcée,  riche,  nette  et  crémeuse; 

2.  Consistance  et  texture  fermes,  butyreuses  et  d'un  grain  uni- 
formément fin  ; 

3.  Couleur  luisante  uniforme  ; 

4.  Aspect  propre,  net  et  symmétri(iuc. 

Nous  présentons  les  conseils  particuliers  (jui  suivent  afin  d'aider 
aux  fabricants  de  fromage  à  produire  i>cndaut  ce  mois  la  plus  belle 
qualité  de  cheddar  du  Canada. 

Xa  frotnagerie  et  ses  alentours. 

1.  Le  commencement  de  ce  mois  est  uu  moment  favorable  pour 
voir  à  ce  que  l'écoulement  des  eaux  se  fasse  parfaitemeut. 


'J.    fa'H  coiiiliiitcN,  rohiiictM  «-t  n'«Tvnir(4  iloiv«>iit  i^tru  ontri'tfiiiiM 

dv  iiiaiiièi-f  A  vv  «lu'il  nv  mi-  pnxIuiNo  aiu-iinc  fuit»-. 

• 

■i.  S'il  Hc  i»iiMliii.MJiit  <jm'I<|iu'  part  «Iiiiih  U-s  plamlu-rH,  U>h  ruhini-tM 
ou  li'M  n'xiTVoirn  <pu'l(|iu'  fuit»-  à  liupu-lli'  on  iit>  pourrait  roiru'<litT 
«ntiorfinciit  tout  iK- Niiit»',  il  faut  ausnitôl  pourvoir  à  IVroulfuuiit 
du  licpiidi'  .pii  sf  por.l,— nt-  lut  l'c  «piVii  i-n-usint  une  iKîtiti-  rigole. 

4.  Ia'h  fiivirouH  <h'  la  fal»ri<|ue  «loivciit  rtri'  cntrptfnuM  propres  et 
en  hoii  onlre  ;  et  Ton  peut  prolKilth-niint  rendre  l'aspect  général  <le 
l'extérieur  pittores<pie  en  plantant  alentour  «pielrpu'n  arltres  et 
(piehpies  planteH  à  Heurs. 

5.  Tout  en  «léployant  en  dehors  autant  de  goût  et  d'élégam-e  que 
possible,  (pie  l'intérieur  témoigne  encore  plus  de  votre  horreur  pour 
le  désordre  et  la  saleté.  Au  moins  une  i'ois  par  semaine,  nettoyez 
à  fond  la  fahricpie  dans  toutes  ses  parties  ;  on  n'y  sentira  ainsi 
jamais  de  tout  l'été  aucune  odeur  désagréable. 

0.  Une  fois  par  mois  nettoyez  à  fon.l  les  bassins  à  lait,  les  presses 
à  fromage,  les  égoutt(»irs  pour  le  caillé  et  les  gros  ustensiles.  Une 
application  libérale  de  solution  de  Ixjrax  aux  moules  préviendra  la 
moisissure  sur  les  côtés  des  fromages. 

7.  Assurez-vous  que  le  plancher  de  la  chambre  de  fabrication  est 
assez  bien  soutenu  j.our  ne  pas  être  ébranlé  pemlant  la  coagulation 
du  lait  dans  les  bassins. 

Détails  de  la  fabrication. 

1.  Encouragez  chaque  p.atron  ù  s'intéresser  personnellement  au 
soin  du  lait  qui  est  fourni  en  son  nom.  Procurez-vous  i.our  chacun 
de  vos  j.atrons  un  exemplaire  du  Bulletin  n°  !>,  "  Statuts  et  Kêgle- 
ments  pour  Fromageries,"  j)ar  demande  au  Commissaire  de  l'indus- 
trie laitière.  Ferme  expérimentale  centrale,  Ottawa,  indiquant 
combien  il  vous  en  faut  et  l'adresse  à  hupielle  ils  doivent  être 
expédiés.     Us  seront  fournis  gratuitement  en  français  et  en  anglais. 

2.  Veille/  avec  soin  à  ce  qu'aucun  lait  n'ait  de  l'odeur  ;  si  quehpie 
patron  persiste  à  envoyer  de  tel  lait  à  la  fabri<pie(pioique  vous  le  lui 
ayez  fait  remarquer  plusieurs  fois,  tiichez  <le  trouver  le  temps  pour 
travailler  son  lait  à  part  et  en  faire  un  fromage  (jue  vous  lui  enverroj 
pour  son  nropre  usage  chez  lui. 


oz 


8.  Ti'iiPX  un  Jiiiinml  ««ù  vouk  inwrircK  brièvpinent  co  que  vouh 
faiti'H  fliai|tH>  jour,  le  truitfinuiit  |iitrtii*ulit>r  <U*  chAquct  haHNiri,  et  la 
<|unliu'  (lu  frutnn^o  nitIu'  pruveniuit  <le  cliaque  ImHHiti  qui  a  reyu  uu 
tmiti'iufiit  MjK'i'ial. 

4.  Il  faut  l'inployor  aswz  ilo  pn'surt'  p«.ur  coapjulor  le  lait  <U'  telle 
manii're  (pi'ù  la  température  <le  hh"  ù  h4°  Fahr.  le  eaillé  «oit  prêt  ii 
couper  iiu  bout  de  :to  ù  40  minutes  ;  pour  toute  auj^mentatiuu  ilauH 
la  (piaiitité  <le  preHure  délayée  <laus  le  lait  il  faut  pr(){K>rti(>nn<5llc- 
ment  au;j;menter  le  poids  de  xel  que  Ton  ajoute  au  caillé. 

5.  Pour  diMtriiiiu'r  uniformément  la  (irésure  danH  le  lait,  il  faut 
en  brassant  énerj;iquement  délayer  l'extrait  de  présure  «lans  un 
volume  d'un  gallon  d'eau  au  moins  pour  chaque  baxttin  ù  lait. 

0.  Le  contenu  dr  bassin  doit  être  parfaitement  tranquille  quind 
la  coa;;ulation  commence  à  devenir  apparente.  Toute  vibration  du 
plancher  et  du  bassin  pendant  le  caillement  <"auHu  du  déchet. 

7.  Il  faut  d'al-onl  se  servir  du  couteau  Horizontal  et  le  faire  dan» 
la  direction  île  la  longueur  du  bassin  ;  on  peut  ensuite  laisser  reposer 
le  caillé  jus(|u'h  ce  .pie  le  petit  lait  surnage  sur  prescjue  toute  la  sur- 
face ;  puis  on  peut  employer  le  couteau  vertical. 

8.  Aussitôt  que  l'on  a  fini  de  couper,  il  faut  commencer  i\  brasser 
la  mass'j  lente:. n.:it  et  d'une  manière  continue  ;  il  ne  faut  pas  se 
mettre  ù  brasser  vivement  avec  le  râteau  avant  que  les  cubes  de 
eaillé  se  soient  légèrement  éciillé»  à  la  surface. 

0.  Il  ne  faut  a|)pli(pier  la  chaleur  que  10  minutes  après  cju'ou  a 
commencé  à  brasser,  et  il  faut  ensuite  faire  élever  peu  à  peu  la  tem- 
jiérature  jus(|u'à  i)0°  ou  !>H°  Fahr.  à  raison  d'un  degré  environ 
chaque  quatre  ou  cinij  minutes, 

10.  Il  faut  continuer  le  brassage  jus<ju'à  '-c  que  les  grumeaux  de 
caillé  se  soient  "cuits"  au  point  d'être  assez  "secs,"  pour  que,  si 
on  en  presse  «pielques  moments  une  poignée,  ils  se  séparent  par  leur 
propre  i)oids  à  la  moindre  secousse. 

11.  Il  ne  faut  pas  faire  écouler  le  petit  lait  avant  que  l'on  ait 
décelé  l'acidité  par  l'épreuve  au  fer  cliaud  ;  ce  point  atteint  il  faut 
avant  de  saler  laisser  s'écouler  à  |)eu  près  autant  de  temps  qu'il  s'en 
est  passé  entre  l'addition  de  la  présure  et  l'écoulemcut  du  petit  lait. 
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le  poids  de  la  meule. 


étampe  sur  le  c.*.t.'  .le  cli.acpie  J.oîte 


I.'ÉPRKl'VK  DU  I.AIT. 

Une  métbode  Hiniple,  sfire  et  l'ooiiomiqn»'  tr«'i>roiivcr  le  lait,  qu'on 
pût  employer  «laiis  une  fromagerie  (pielcon<|ne  jiour  e(>nstat«>r 
l>romptement  les  qualités  du  lait  (juc  fournit  chafiue  patron,  serait 
d'un  immense  avantage  i)our  tous  ceux  qui  s'ocenju-nt  de  l'industrie 
fromagùre  en  Canada.  11  paraît  que  la  métluxle  imaginée  par  le 
docteu"r  S.  M.  Babeoek  de  la  Station  expérimentale  agricole  du 
WiaconHin  répond  à  ce  besoin,  quant  à  ce  (pii  s'agit  de  la  «létermi- 
nation  du  taux  de  la  matière  butyreuse  dans  le  lait,  en  tant  (ju'il 
affecte  la  qualité  et  la  valeur  du  lait.  Plusieurs  maisons  ont  entre- 
pris la  fabrication  d'appareils  pour  l'épreuve  du  lait  par  le  procédé 
Babcock  et  ou  peut  maintenant  s'en  i)rocurcr  en  Canada.  Sur  ma 
suggestion  et  avec  l'autorisation  du  professeur  William  S.xunders, 
directeur  dos  fermes  exi)érinu'ntalcs  de  la  Puissance,  le  procédé  a 
été  étudié  par  il.  Frank  T.  Sliutt,  cbimiste  en  clicf  à  la  ferme 
expérimentale.  M.  Sliutt  a  i>réparé  sur  le  jirocédé  un  rap|)ort  «pie 
j'estime  «i  imiiortant  et  instructif  pour  les  fabrii-ants  de  fromages, 
que  je  l'insère  en  entier  à  la  suite  de  ce  bulletin. 

PROCÉDÉ  r.ABCOCK  POUR  LA  DÉTERMINATION  DE  LA  TENKIR 
DU  LAIT  EN  ilATIÈlîE  (JRASSE. 

Par  Frank  T.   Shutt,  MA.,  F.I.C.,  F.  O.S. 

Payer  en  argent  selon  la  valeur  de  ce  qu'on  reçoit  est  un  bon 
principe  reconnu  et  suivi  autant  que  possible  dans  toutes  les 
brandies  <lu  commerce.  Pour  l'appliquer  dans  l'acbat  et  la  vente 
du  lait,  il  faut  tout  d'abord  savoir  quels  éléments  constituants  du 
lait  en  déterminent  la  valeur  pour  son  emploi  dans  les  beurreries  et 
les  fromageries,  et  en  second  lieu  connaître  «pielque  procédé  par 
lequel  on  puisse  facilement  et  économi(iueinent  constater  le  taux  de 
ces  éléments  précieux. 

La  valeur  commerciale  d'un  lait  déi.end  réellement  de  sa  teneur 
en  constitu.ints  solides.  Les  variations  dans  le  poids  total  et  dans 
la  composition  de  ces  constituants,  qui  existent  entre  les  échantillons 
de  lait  pur  (variations  provenant  de  ralimentatioii,  de  la  race  et  de 
caractères  individuels)  et  les  cas  extrêmes  où  il  a  été  ajouté  de  l'eau 
on  bien  où  il  a  été  enlevé  de  la  crème  sans  «pic  la  frau.le  puisse  être 
reconnue  par  les  sens  seuls,— font  qu'il  est  fort  à  «lésirer  que 
l'eu  ait  quelque  méthode  rapide  et  exacte  par  la<iuelle  on  puisse 
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avec  un  peu  de  travail  intelligent  reoonnaître  aiiproximativement  le 
taux  de  ces  solides.  La  matière  grasse  ou  butyreusc  est  le  consti- 
tuant de  beaucoup  le  plus  important  entre  les  solides  ;  aussi,  si  le 
taux  qu'en  contient  un  lait  est  connu,  non-seulement  l'acheteur  est 
protégé  contre  la  fraude,  mais  il  devient  en  même  temps  possible 
que  le  vendeur  soit  payé  suivant  la  qualité  aussi  bien  (pie  suivant  la 
quantité  de  son  lait  :  le  paiement  jtourra  alors  se  faire  d'une 
manière  équitable  et  satisfaisante  jiour  les  deux  parties. 

Procédé  Babcock. 

Les  méthodes  ordinaires  de  l'anayse  chimique  donnent  des 
résultats  excessivement  exacts,  mais  elles  sont  longues  et  ne  peuvent 
être  appli(piés  cpie  j>ar  des  experts  dans  des  laboratoires  convenable- 
ment outillés.  On  a  dernièrement  imaginé  nombre  tle  procédés  par 
lesquels  dans  les  beurreries  ou  les  fromageries  on  peut  a,\vv  plus  ou 
moins  d'exactitude  déterminer  le  taux  de  la  matière  grasse. 

L'homme  qui  dirige  ces  fabriques  peut  par  ces  méthodes  faire  en 
très  j»eu  de  temps  la  détermination  voulue. 

Le  rnocÉnÉ  Barcock  se  distingue  entre  tous  ;  il  repose  sur  le 
principe  que  l'acide  sulfurique  dissout  les  solides  autres  que  la  ma- 
tière grasse,  et  que  celle-ci  se  rassemble  en  même  temjis  en  une 
couche  huileuse  ;  puis  on  ajoute  de  l'eau  et  avec  l'aide  du  mouve- 
ment centrifuge,  on  fait  monter  la  matière  grasse  dans  le  col 
gradué  du  vase  où  l'on  fait  l'épreuve,  et  on  i»rend  aussitôt  note  du 
taux  indi<pié.  Le  but  du  présent  rapport  est  de  mettre  entre  les 
mains  des  cultivateurs  et  des  industriels.de  laiterie  de  la  Puissance 
les  résultats  de  nos  essais  dans  les  laboratoires  de  la  ferme  exj)éri- 
mentale  centrale  sur  l'exactitude  de  ce  procédé  dans  l'examen  du  lait. 

EXAMEX    QUANT    À    I.'EXAl'ïrj'L'DK  Dl^  TROCÉDÉ. 

Nous  avons  examiné  trente-deux  échantillons  en  duplicata  1°  par 
le  procédé  Babcock  et  2°  par  l'analyse  gravimétri(jue,  et  comme 
termes  de  comparaison  nous  considérons  les  résultats  obtenus  par  ce 
dernier  procédé  comme  corrects.  Ces  opérations  nous  ont  donné 
128  déterminations  indépendantes  de  taux  de  matière  grasse. 

Les  résultats  s'étant  trouvés  très  rapprochés  dans  toute  la  série, 
il  suffira  d'en  présenter  ici  quelques-uns  : — 
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Laits  "di-  matin,"  "du  soir"  et  <«méi-angé8." 


Numéros. 

Taux  de  la  matière  grasse 

obtenu 
jiar  le  procédé  de  Babcock. 

Taux  de  la  matière  grasse 

obteuu 

par  l'analyse  graviniétrique. 

V 

1 

l  4 

•4 
•4 

4-54 
4-56 

1 

2 

l  3 

4 
5 

3-58 
3-56 

3 

i^ 

6 
5 

3-72 
3-76 

4 

l  4 

8 
8 

4-90 
4-91 

5 

(  5 
<  5 

8 
9 

6-04 
6-07 

6 

<  3 
i  3 

5 
3 

3-40 
3-35 

7 

(  3 
<  3 

4 
5 

3-60 
3-62 

8 

(  3 

8 
7 

3 -68 
3-68 

9 

3 
l  3 

9 

3-87 

3-88 

10 

<  4 
i  4 

0 
0 

4-04 
403 

11 

1^ 

3 
3 

3-32 
3-33 

12 

J  3 
<  3 

5 
7 

3-70 
3-69 

En  étudiant  ce  tableau  on  peut  se  rendre  compte  1°  des  limites 
entre  lesquelles  varient  les  taux  de  la  matière  grasse  obtenus  par  le 
procédé  Babcock  et  2°  de  l'approximation  entre  eux  des  résultats 
d'analyses  soigneusement  cflfectuées. 

Sur  les  trente-deux  échantillons  éprouvés  en  duplicata  par  le  pro- 
cédé Babcock,  deux  seulement  ont  présenté  une  différence  de  trois 
dixièmes  d'un  (-3)  pour  cent  entre  les  duplicata  ;  deux  ont  varié  de 
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II 


deux  dixièmes  d'un  (-2)  pour  cent  entre  les  duplicata  ;  quatorze  ont 
varié  d'un  dixième  d'un  (-1)  pour  cent,  et  treize  ont  donné  des 
résultats  identiques*. 

La  plus  grande  différence  entre  les  taux  déterminés  par  le  procédé 
Babcock  et  par  l'analyse  gravimétrique  dans  le  même  lait,  a  été  un 
quart  d'un  (25)  pour  cent.  C'est  ce  qui  a  eu  lieu  dans  trois  cas 
seulement.  Quand  les  résultats  n'étaient  pas  identiques,  la  diffé- 
rence était  en  général  entre  un  dixième  et  deux  dixièmes  d'un  pour 
cent. 

CONCLCSIOXS. 

De  ces  données  on  peut  conclure  avec  certitude  que,  si  en  em- 
ployant le  procédé  Babcock  on  suit  les  instructions  qui  accompa- 
gnent l'appareil,  on  obtient  des  résultats  strictement  exacts,  et  (pie  le 
taux  de  la  matière  grasse  ainsi  obtenu,  en  tenant  compte  de  la  plus 
grande  erreur  possible  dans  les  circonstances,  ne  diffère  au  plus  du 
taux  réel  que  d'un  quart  d'un  (-25)  pour  cent. 

Recommandations. 

Chaque  appareil  Babcock  est  accompagné  de  toutes  les  instruc- 
tions nécessaires  i)our  s'en  servir.  Notre  expérience  me  conduit  à 
signaler  ici  un  ou  deux  détails  dont  la  connaissance  aidera  à  obtenir 
des  résultats  satisfaisants. 

1.  Il  faut  que  l'échantillon  de  lait  ait  été  soigneusement  prélevé. 
Si  le  lait  est  resté  au  repos  plusieurs  heures,  il  faut  le  remuer  par- 
faitement, mais  non  violemment,  avant  d'en  retirer  la  pipette  pleine. 
En  faisant  ainsi  on  distribue  de  nouveau  également  dans  tout  le 
lait  la  crème  qui  avait  monté. 

2.  Quand  on  a  plusieurs  épreuves  de  lait  à  faire,  il  faut  d'abord 
mesurer  soigneusement  les  échantillons  en  les  mettant  dans  les 
bouteilles  ;  on  ajoute  ensuite  l'acide.  Cela  fait,  on  mélange  par- 
faitement les  deux  en  agitant  la  bouteille  à  la  main  en  la  faisant 
tourner.  On  place  ensuite  la  bouteille  dans  l'appareil,  et  quand  tous 
les  échantillons  y  ont  été  i>lacés,  on  le  met  aussitôt  en  mouvement, 
suivant  les  instructions.     Si  le  mélange  de  l'acide  et  du  lait  a  été 
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fait  parfaitement  il  ne  se  pro<luira  ni  caillé  ni  écume,  qui  em- 
pêcherait ensuite  île  lire  correctement  le  taux  «le  la  matière  grasse. 
Si  on  met  les  »)outeiIles  en  rotation  i»en<lant  (ju'elles  ont  encore  la 
chaleur  produite  i)ar  Faction  tie  l'acitlc,  la  matière  grasse  se  sépare 
plus  facilement  et  plus  rapidement. 

3.  Quand  on  ajoute  de  l'eau,  il  faut  avoir  soin  qu'elle  soit  très 
chaude.     On  ne  peut  la  mettre  troj)  cliaude. 

4.  Il  faut  aussi  mettre  de  l'eau  chaude  dans  l'api >areil  de  manière 
à  ce  que  la  température  ne  s'abaisse  pas. 

5.  Notez  le  taux  de  la  matière  grasse  dès  que  l'opération  est  à  sa 
fin  et  avant  que  la  matière  grasse  ait  ou  le  temps  de  se  contracter 
en  perdant  de  la  chaleur. 


Les  fabricants  de  fromage  peuvent   avoir  gratuitement  des 
exemplaires  de  ce  bulletin,  soit  en  anglais  soit  en  français,  en  en 
faisant  la  demande  au  Commissaire  de  l'industrie  laitière,  Ferme 
expérimentale  centrale,  Ottawa. 
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